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Prufungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

(S) Fruchte-, Gemuse-, Milch- und/oder Weinmischgetrank mit zugesetzten Phytosterinen sowie Verfahren zu 
dessen Herstellung 

(57) Die vorliegende Erfindung betrifft ein Frucht-, Gemu- 
se-, Milch- und/oder Weinmischgetrank, mit einem Gehalt 
an zugesetzten Phytosterinen von hochstens 20 g pro Li- 
ter. Ferner betrifft die vorliegende Erfindung ein Frucht-, 
Gemuse-, Milch- und/oder Weinmischgetrank, das eine 
Emulsion aus einem waftrigen Basisgetrank, einer 6l- 
Phytosterinlosung und einem oder mehrerer Emulgato- 
ren ist. Ferner betrifft die Erfindung ein Verfahren zum 
Herstellen der erfindungsgema^en Mischgetranke. 
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1 000 1 1 Die Erfindung bcirilTl allecmcin ein Frucht- Ge- 
nt use-. Milch- und/odcr Weinmischgelrank sowic ein'vbr- 
iahrcn zur Hersiellung dor criindungsgcmaBen Ge.rahkc 5 
Insbesondere bclritTi die Hrlindung ein derarti«es Gotriink 
nni cincm hohen Anicil an Phyiosicrinen sowic ein Vcrlah- 
ien /.ur I lerslellung eines solchen Mischaei ranks. 
UH)02| Mil die verbreitesten Zivilisaiionskrankheiten sind 
Ancno.sklcro.se und Hcrzinfarki. Es wird alleemcin am»c- 10 
n-nimcn. daB eine Ursache fur diese Krankheiten ein zu ho- 
lier ( holesiennspiegel tin Bluiscrum isi. 
I«MW| ( 'holesierin gehori zur Basso der Slerine, audi als 
Men ilc bc/cichner. Slerine sind cheniisch *esehen Ab- 
k-mmhnge eines polycyclischcn Grundkorpers', dem Steran 15 
|"id haben ahnuchc chemische Eigenschaften. Sie sind un- 
l^hch m, Wasser, dagegen in lipophilen Ldsungsmitiein 
"»J» l-ciicn gut loslich. Die Ahnlichkcil im Molckulaumau 
crkhiri .hre Neigung, leichl Mischkristalle zu bilden AIs se- 
kundare Alkohole sind sie belahigi. mil Sauren zu Esiern zu 20 
teagicren. hnisprechend ihreni Vorkonimen werden die Ste- 
nne eingcicili in lierische Slerine (Zoo-Slerine). pfianzliche 
Mcnnc ( Phyio-Slerine) und pilzliche Slerine (Mvco-Sie- 
nne). 

[000-1) Das wichtigsle Zoo-Slerin isl das Cholesierin. Es 25 
komnn in alien Ticrfcticn, beispielswei.se in Butter, Leber- 
mm. ltigclb und EidI von Im Bluiserum liect es in zwei un- 

m h lm! Chcn H0m,en VOn dein S0 Senannien HDL und 
MDL h ^ichnct man auch als "guies" Cholesierin 1st 
dessen .Spiegel in, Blui hoch, ist das Risiko fur Herz- und to 
Kreislaulcrkrankungen vcniiindori. LDL ist das "schlechte" 
( hoicstcrin und fiihri unter anderem zu Ablaserunoen, soc 
1 laqucs an den Artericnwanden. Dadurdi werden diese ver- 
engi und das FlieBen des Biutes wird behindert. 
MHMb| Phyiosterin ist der SammelbegrilT fur Slerine fSie- *5 
role), die von Pflanzen syntherisien werden. Die Sojabohne 
bcispiolswcise emhalt bedcuiende Mcnsen an Phytosteri- 
non. In der Naiur kommen Phvlosterine in den Pflanzen frei 
sowic in lister- odor glykosidischcr Form vor. Weilerhin 
konnen die Stenne in eine hydriene Form, zu Slanoien uber- 40 
luhn werden. Beispiele fur Phyiosierine sind SUgmaslerin 
Mlosienn und Campesterin. Im Rahmen dieser Erfindun- 
werden alio von Pflanzen synthetisierten Sterine und Stanole 
^: ,C f Abk ^'tmlinge als Phyiosierine bezeiehnet. 
|0006| Phyiosierine und Cholesierin weisen ahnliche che- 45 
misehe Ligenschaiten auf, unlerschcidcn sich aber wesent- 
hch in ihron physikalischcn Eigenschaften wie zum Beispiel 
Knsulllonn und Schmelzpunkl. 

I 0007 | Ncuc crnahrungsphysiologische Studien haben 
nun gezeigt, daB Phyiosierine beim Mcnschen einen iiber- 50 
hnnion Spiegel an Gesamlcholesicrin senken konnen Dane- 
ben /oigon Phyiosierine nooh weiiere gesundheiisftrdemde 
Uilokio. So konnen sie einen erhohten Bluldruck senken und 
/agon omen proickiivcn Hlfekl bei Krebs (Institute of Food 
Nciencefc lechnology: Inlormaiion Statement an Phvtosie- 55 
rol hsiers 'Plasma cholcrsierol- lowering properties of plan! 
sterols have been shown since the 1950s"; Pollak Of (1953.) 
Reduction of blood cholesterol in man. Circulation'? 
/»- 700: "Studies in vitro with Breast cancer cell lines and 
in i vi v o in trout/' (Mellancn I> and other, Toxicology and a P - 60 
plied Pharmacology, 136, 3S1 -388) 

I 0008 | Mil der Nuhrung werden /.war bestimmie Men-en 
an 1 nyiosienne auf naiurlichem Wege aufjpnomiiiun dabei 
/eigt sich jedoch. daB die auf diese Weise zugefuhrte Men«e 
an I hytostennen nichi ausreicht, urn den Cholcsiorinspic-el GS 
wirksum /.u senken. Daher ist es fur eine Prophvlaxe sowic 
Mininuerung der durch Cholesierin im menschlichcn Kor- 
ner cnistohendon Sehuden nui/.lieh, Phyiosierine der 



menschlichcn Nahrung zu/usei/.cn. 

(00091 Im Stand dei! Tcehnik ist es bckannt, die fur eine 
wirkungsvolle Choleslerinprophvlaxe noivvendiue Mcn»e 
an Phyiostcrinen Margarine zu/nseizen. Dies sleMt techno- 
logtsch kein Problem dar, da Phyiosierine in fell- bzw olhal- 
Ugen Lebensmiiieln gui loslich sind. Bislang wird der Zu- 
saiz von Phytoslerinen in Lebensmiiieln nunni Maraarine- 
bereich durehgefiihrl. Die Aulnahme von Phyiosterincn 
dureh Margarine ist dabei an bestimmie Verzehrsgcwohn- 
heilen gebunden. Sic muB in der Regel inunerin Vcrbindung 
mil anderen Lebensmiiieln erfolgen, was als nachteilie enip- 
lunden wird. * 
10010] Es ist daher Aufgabe der vorliegenden Erfindunq 
em nut Phytoslerinen angereichertes Lebensmitle! bereitzu- 
siellen, das eine fur eine eflizientc Choleslerinprophvlaxe 
notwendige Menge an Phyiostcrinen enthall und direkt ohne 
andere Lcbcnsmitiel verzehri werden kann. Das Produkt soli 
neben den emahrungsphysiologischen Eigcnschafien auch 
positive sensorische Qualiiiiien auf weisen . Femer ist es 
Aufgabe der vorliegenden Erfindung, cin Verfahren bereit- 
zusicllen, mil dem dieses Lebensmittel hergestellt werden 
kann. 

[00111 Diese Aufgabe wird gelosl durch ein Frucht- Ge- 
muse-. Milch- und/oder Weinmischgelrank mil den Merk- 
malen des Anspruchs 1 und ein Verfahren zur Hersiellun» 
ernes solchen Frucht-, Gemuse-, Milch- und Weinmischge- 
(rankes mil den Merkmalen der Anspriiche 14 oder 15. Be- 
voraugie Ausgesialtungen sind Gegenstand der entspre- 
chenden Unteranspruche. 

10012 1 Die Erfindung betriffi soniii insbesondere ein 
I-ruchi-, Gemuse-, Milch- und Weinmischgelrank mil einem 
Gehalt an zugcseia.cn Phyiostcrinen von hochstens 20 o pro 
Liter, bevorzugt von 0,16 g bis 3,2 g pro Liter. 
[0013] Dabei ist es erfindungsgemafi eineeschlossen, daB 
das eingesetzte Phyiosterin entweder ein einzelnes Phyioste- 
rin oder eine Mischung aus verschiedenen Phvtosterinen ist 
wobei erflndungsgeinaB weiiere Nebenbeslandteile in der 
Mischung vorliegen konnen. Dabei enthall das erfindungs- 
geniaBe Mischgetrank insbesondere eines oder mehrere der 
Phyiosierine Migmasterin, Sitosierin und Campesterin. 
[0014] Grundlage der vorliegenden Erfindune ist die 
Ubcrlegung, daB Getranke taglich in einem groBeretn Aus- 
mafi und nichi in Verbindung mil anderen ^Lebensniitteln 
konsuimerl werden mussen, so daB es nutzlich ist, diese mil 
Phvtosterinen anzureichern. 

[0015] Unter Gelranken im Sinne dieser Erfindung wer- 
den wassrige Getranke mil einem Wassergehalt im vcrzehrs- 
fahigen Produkt von groBer 70% verstanden. 
[0016] GemaB einer bevorzugien Ausfuhrungsfomi der 
Erfindung hegi das erfinciungsgemaBe Mischgetrank als Ho- 
mogenat aus einem Basisgeirank und den zugesetzlen Phy- 
toslerinen vor. 

[0017J Als Basisgeirank fur die Herstellune des erfin- 
dungsgemaficn Mischgetranks dienen im Rahinen der vor- 
liegenden Erfindung alkoholfreie Cieiranke aus Obsi und 
Gemuse, Milch und davon siammendc Erzeuunisse und 
Weine aus Trauben. Obsi oder Honig oder anderen zucker- 
halngen Rohsioffen. 

[0018] Frucht- und GemusesaTte sind unvergorene alko- 
hollrcic Erzeugnisse vor aliem aus Kernobsi. zum Beispiel 
Aplel. Beeren. wie zum Beispiel Trauben, und iropischen 
iTuehien. wie zum Beispiel Orangcn, sowic aus verschiede- 
nen (icmuseanen. wie zum Beispiel Karoilen und 1bmal.cn. 
Sic weisen das eharakierisiische Aroma, den Charakterisii- 
schen Gcschmack und die eharakierisiische Farbc dcrObst- 
und Gemuscanen auf. von denen sie absiammen. Frucht- 
und (jemiisesafle werden aus frischer oder durch Kallc hall- 
bar gemachier Rohware auf physikalischcm Wcge ^ewon- 
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nen. Dabci werden sic von dergroBicn Mcnge dor unvcrdau- 
lichen Anlcile, wic zum Beispiel den Schalen unri Kcmcn 
gelrcnnl und ansehiicBend durch physikalische oderchemi- 
sche Verfahren hallbar gemachl. 

| (M)19| Fruchl- unci Gemiisesaflc konnen durch Zusulz von 
Wasscr. Zuckerarien und SiiBsloffen zu sogcnunnlen Nekia- 
rcn. Fruchl saflgelrankcn und Limonaden wcilerverarbeilcl 
werden. Auch dicsc Erzeugnisgruppen konncn erlindungs- 
gemaB als Basisgeirank Rirdas crlindimgsgemaBe Mischge- 
t rank diencn. 

|(K)20J Milch isi das fur die incnschlichc Erniihrung geeig- 
neie Sekret der Milchdriisen weiblicher Saugeliere. Neben 
Kuhmilch wird fur die nienschlichc Erniihrung auch Ziegen- 
, vSchals-, Buffel- und Siuienmilch verwendel. Bci der indi- 
vidueilen Be- und Verarbeiiung wird die Milch uber Separa- 
lorcn gereinig! und gleichzeitig leilweise odcr vollig enl- 
rahnii., honiogenisicn und durch Erhitzen haiibar gemacht. 
Sic kann durch Fcrmeniaiion. Troeknung und Mischung mil 
anderen Milchproduklen zu andcren Milchproduklen und - 
erzeugnissen. wic zum Beispiel Builernulch. Molke. Jo- 
ghurl, Pulver usw. weiicrverarbeiici werden. Erfindungsge- 
maB isi eingeschlossen, daB auch diesc andcren Milchpro- 
duklc und -erzeugnisse als Basisgelranke fur das erflndungs- 
geniaBe Mischgelrank dienen konncn. 
1 0021] Weilcrhin isi es erfmdungsgemaB eingeschlossen, 
daB als Basisgeirank fur das erflndungsgeniaBe Mischge- 
lrank auch inilchariige Erzeugnisse verwendel werden, die 
aus Sqjabohnen und/oder Kokosniissen gewonnen werden. 
|0O22] Wein isi ein Erzeugnis, das aus zuckerhaliigen 
Fruchien oder SaTtcn durch voLlslandige oder leilweise alko- 
holischc Vergarung hergestelll wird. Je nach verwendeier 
Fruchi gewinni man Trauben- oder Fruchtwein. Weinc aus 
Trauben bezeichuel man schlechthin als Wein. Dieser kann 
durch Zusatzc zu weinhaliigen Geiranken, wie zum Beispiel 
Wermut oder Sehorle weiierverarbeiiet werden. Fruchl - 
weine sind weinahnliche Getranke. Zu diesen zahlen auch 
Honig- und Malzweinc. Weine-. Fruchtweine und weinhal- 
lige und weinahnliche Getranke dienen erfindungsgeniaB als 
Basisgeirank fur das erflndungsgeniaBe Mischgelrank. 
[0023J Als Fruchi-, Geniuse-, Milch- und Weinbasisge- 
iriinke werden bevorzugl solche eingeselzi, die eine hohe 
Viskositat aufweisen und/oder trubende StolTe enihahen. 
f0024j Das Basisgeirank kann zusatzlich zugemischle 
Zuckerarien, SiiBsloffc, GenuBsiiuren, losliche Ballasistoffe, 
unlosliche BallasisiolTe. farbende Fruchiexirakie, farbende 
Pdanzenexirakie und/oder Wasser enrhalten. 
[0025] GemaB einer besonders bevorzugien Ausfuhrungs- 
form der Erfindung enihali das errindungsgemaBe Homoge- 
nai zusatzlich weilere Fesloffe wie beispielsweise Fruchibe- 
siandieiic odcr nichi-loslichc BallasisiolTe (z. B. Geireides- 
pel/en). 

|0026| Ziel bei der Hersiellung eines Geiranks isi es hau- 
lig, ein homogenes Geirank zu erhalien. da dies den Wun- 
schen der Verbraucher in der Regel enigegen komml. 
1 0027 1 GemaB einer weileren bevorzugien Ausfuhrungs- 
fonn sind dahcr die zugeseizien Phyiosierine in dem Basis- 
geirank gelosl. 

1 0028] GemaB einer besonders bevorzugien Ausfuhrungs- 
forni derErlindung ist das erlindungsgemaBc Mischgeirank 
cine Emulsion aus dem Basisgeirank und einer Phviosierin- 
losung. Dabci isi die Phyiosierinlosung eine Losung aus ei- 
nein gceignctcn Losungsmiiicl und den eingeseizien Phyio- 
sierinen. 

1 0029 1 Grundlage fur diesc hevorzugie A us full rungs form 
isi die Erkcnninis. daB Phyiosierine nichi wasser-, sonde m 
nur feiiloslich sind und sich daher nichi in alien oben aufgc- 
t uhricn Basisgeiranken losen. 

1 0030 1 GemaB einer bevorzugien Ausluhrungsform isi das 



Losungsmiiicl, in dem crlindungsgemaB die Phyiosierine 
gelosl sind, ein geeigneies Lebensmiilcl mil einem derarli- 
gen Fciianieil. daB Phyiosierine riurin Idslich sind. Dabei 
kann d:is Lebensmiilcl sowohl in lliisxigen als auch in fesier 
5 Form vorliegen. Bcvorzugie Lehcnsmitiel, die als Losungs- 
milel eingescizi werden konncn. schlicBcn Sojainilch und 
Kokosmilch ein. 

|0031 1 GemaB einer besonders bevorzugien Ausluhrungs- 
form isi das Losungsmiiicl. in dem crlindungsgemaB die 

H> Phyiosierine gelosl sind, ein lipophilics Losungsmiiicl. 

|0032] Insbesondere sind Ole als lipophile Losungsmillel 
bevorzugl. wobei besonders bevorzugl die Ole einen hohen 
Anieil an ungesaiiigien Fciisauren aufweisen, so daB sie ei- 
nen geringen Schnielzpunkl besirzen. 

15 1 0033] GemaB einer bevorzugien A us fun rungs form isi in 
der Ol-Phytostcrinlosung das Vernal I nis zwischen 01 und 
Phyiosicrinen mindcsiens 3:1. Dabei isi es erfindungsge- 
niaB cingcschlosscn. daB cin odcr mclircrc Ole zum loosen 
der Phyiosierine verwendel werden konnen. 

20 (0034] GemaB einer ganz besonders bevorzugien Ausfuh- 
rungsfonn dienen Pllanzenole als lipophile Losungsmillel. 
Pflanzcnole sind insbesondere geeignei. da diesc besonders 
gul fur den Menschen verlraglich sind. 
|0035 ] GemaB einer besonders bevorzugien Ausfuhrungs- 

25 form isi das PHanzenol ein Pflanzeriol, das auch nal.urlicher- 
weise Phyiosierine enthalt. 

|0036] GemaB einer besonders bevorzugien Ausluhrungs- 
form isi das Pflan/.enol ausgewahll aus der Gruppe beste- 
hend aus Riiboi, Weizenkeim-. Mais-, Lein-, Baumwoilsaal- 
30 . Soja-, Sesam-. Oliven- und Sonnenblumenol. 

(0037] GemaB einer bevorzugien Ausfiihrungsfomi eni- 
hali die errlndungsgemaBe Emulsion zusalzlich Emulgaio- 
ren. 

[0038] Grundlage fur diese bevorzugten Ausfuhrungs- 
3> fonn isi die Erkennmis, daB eine Mischung aus wassrigen 
Flussigkeilen wie Geiranken und Olen haurig nichi srabil isL 
Dies hai sich auch in Vorversuchen beslaiigl. Beim Abfullen 
einer Emulsion aus waBrigen Gcrriinken und einer Pflan- 
zenol-Phyrosicrinlosung ergab sich in einigen Fallen rasch 
40 eine Enimischung. Das 01 rahnite beispielsweise im Fla- 
schenhals auf. was dazu fiihrte, daB die im Ol geiosien Phy- 
iosierine wieder ausfielen, zusainmenklumpien und sich 
leilweise an der Flaschenwand unappeiiilich niederschlu- 
gen. Selbsi durch krafiiges Durchschutieln war keinc Durch- 
45 mischung niehr zu erzielen. Zudeni isi ein sichibarer Olfilm 
zum Beispiel in einer Flasche nichi sehr ansprechend und 
vermiiiell einem Kunden das Gefuhl, daB das Geirank nichi 
mchr genieBbar isi. 

10039] Es hai sich herausgesielll, daB fur das Losen der 
50 Phyiosierine eine erhebliche Menge Pflanzenol benoligl 
wird. Bcrcils geringe Mengen an Wasser beinirachtigen die 
Stabiliial der Losung selbsi bci bloBem Mischcn. 
|0040] Diesen Nachleilen kann durch die Zugabe von 
Emulgaioren begegnci werden. Auf diesem Wege konnen 
55 die Phyiosierine stabil in Losung gehallen werden. 

[0041] Als Emulgaior kann jeder Emulgaior eingescizi 
werden. der in dem wassrigen Basisgeirank die Pflanzenol- 
Phyiosierinlosung in Emulsion halten kann. Dabei kann die 
erflndungsgeniaBe Emulsion eni.wcder einen Emulgaior 
60 odcr eine Mischung aus verschiedenen Emulgaioren enlhal- 
len. 

|0042 1 Fiinulgaioren sind S\oi : \\:, wclchc die glcichmiiBige 
Vcricilung zwcier odcr mchrcrer nichi mischbarcr Phasen 
ermoglichen odcr crlcichicrn und zugleich die Enimischung 
65 der vcrlcillcn Phasen vcrhindcrn. Dabci besitzen Emulgaio- 
ren grundsatzlieh einen hyilrophoben und einen hydrophilcn 
Toil, wobei eine Einieilung in wasserloslichc oder feillosli- 
che Iimulgaiorcn crfoliicn kann. ZurErziclung einer stabilen 
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Emulsion gibi es zwei grundsatzliehc Mogliehkeiicn: 

u) Erhohung der slcrischen und elckirosialischcn Ab- 
sioBungskriilie 

b) Ernicdrigung dcr Grenzllachenspannung. 5 

I 0043] Bevorzugi wird ein Emulgaior mil einem liohen 
IILB-Weri (Hydrophil-Lipophil-lialancc-Wcrl) eingcselzi, 
dcr cs ermoglichi cine Ol-in-Wasser-Emulsion herzusiellen 
|0044| Dcr HLB-Wert isi dcr "Hvdrophile-Lipophile-Ba- io 
lance- Wen" und beschreibl das Gleichgewichi zwischen den 
hydrophiien und lipophilen CJruppen cines Emulgalors. 



HLB = 20 * I 

{ M ) 15 

M (l = Molgewichi des hydrophoben Toils 
M = (ksaniimolckulargcwichidcs Emulgatormolckuls 
I 0045 | GeniaB einer bevorzugien Ausfuhrunirsfbrm lieot 
dcr IILB-Weri zwischen 7 und 1 S. ~ ° 2 0 

10046] Grundsaizlich richtci sich die Dosage des Emulga- 
lors lebensmitlelrechllichen Vorgabcn und nach der zurEr- 
zielung der Emulsion nolwcndigen Menge. GemaB einer be- 
vorzugien Ausfuhrungsform betragt die Menee des Emulga- 
lors zwischen (>. 1 Vol.% und 20 Vol.% einschiieBlich. & 25 
[0047] GeniaB einer besonders bevorzugien Ausfiihrungs- 
tonn betragi die Dosage zwischen 0,3 Vol.% und 10 Vol.% 
einschiieBlich. und gemaB einer ganz bevorzugien Ausfuh- 
rungsform zwischen 0.5 Vol.% und 3 Vol.% einschiieBlich. 
|0048| Besonders bevorzugi werden der EmulgarorE 47.1 30 
Lecithine, Mono- und Diglyceridc von Speisefettsauren und 
deren Veresterungen (E471, E472a, E472b, E472c. E472d, 
E472e. E4720 sowie Fertsiiureesier der Ascorbinsaure ein- 
gesetzl. In Versuchen hal sich gezeigt, daB sich mil diesen 
Eniuigaioren auch noch bei sehr hohen Olgehalten eine gute >s 
Veneilung der Olphase in der wassrigen Phase erzielen llsst. 
10049| GemaB einer weiieren bevorzugien Ausfuhrungs- 
lornt enthall die crfindungsgemaBe Emulsion zusatziich Sta- 
biiisaioren. besonders bevorzugi Hydrokolloide. Bevorzugi 
sind die Hydrokolloide ausgewahli aus der Gruppe besie- 40 
hend aus Alginate, Carragecnc, Pektine, Tragani, Gummi 
Arabicum, Xanthan oder Johannisbrotkemmehl. 
10050] GemaB einer weiieren bevorzugien Ausfuhrungs- 
ionn enlhah die erfindungsgcmaBe Emulsion zusatziich 
Iruchleigene Puipe und Ballastsioffe als zur Slabilisicmno 45 
beiiragende Inhallssloffe. 

[0051] Gegensiand der Erfindung isi femer ein Verfahren 
zum Hersiellen der erlindungsgemaBcn Emulsion mit Emul- 
gaior. Dieses Verfahren isi dadurch gekennzeichnet, daB 

50 

a) ein Basisgeirank aus Fruchten, Gemuse, Milch oder 
Wein gewinnl; 

b) einen Emulgaior in dent Basisgeirank lost; 

c) Phytosierine in einem Losungsmiiiel lost und 55 

d) die Losungsminei-Phytosierinlosung zu dem Basis- 
geirank gibi. 

|0052| Gegcnstand der Erfindung ist firmer ein alicrnali- 
ves Verfahren zum Hersiellen der erfindunsscemaBen Emul- 60 
sion mil Emulgaior, daB dadurch gekennzeichnet isi, daB 
man 

a) ein Basisgeirank aus Fruchten, Gemuse, Milch oder 
Wein gewinni; 65 

b) einen Eniulgator in einem Losungsmiiiel lost; 

c) Phytosierine in dem Losungsmiiiel gemaB Schriii b> 
losl und 



d) die I^siingsiiiiiiel-lmiuigaior-Phyiosicrinlosung 
gcgebenenfalls mil Emulgaior zu dem Basisgeirank 
gibi. 

100531 Durch die erlindungsgemaBcn Verfahren wird cr- 
rcichi. daB die Olphase stabil in cine wassrige Phase uber- 
liihrl wird und int Endprodukl feinverteilt vorliegt. Mil den 
erlindungsgemaBcn Verfahren konnen auch groBe Mengen 
01, die erforderlieh sein konnen, unt die Phytosierine zu*lo- 
sen, in ein wassriges Gel rank eingearbciic! werden. 
10054) Herslellung und Zusammenseizung des Basisqe- 
iriinks werden oben ausfuhriich beschrieben. Darauf wird 
fur die erfmdungsgemaBe Verfahren Bezug genommen. 
[0055] Das gleiche gilt auch fur die im Rahmen der erfin- 
dungsgemafien Verfahren verwendeien Eniuigaioren. Lo- 
sungsmiiiel und Phytosierine. 

|0056| GeniaB einer bevorzugien Ausfuhrungsform wer- 
den die cingcsctzcn Eniuigaioren und Phytosierine glcich- 
zeilig in dem Losungsmiiiel gelosi. * 
10057] Die Eniuigaioren konnen erfindungsgemaB in dem 
Basisgeirank oder der Olphase bei jeder Temperaiur gelosi 
werden, in der das Basisgeirank bzw. die Olphase fliissig isi. 
GeniaB einer bevorzugien Ausfuhrungsform betragt die 
Temperaiur mindesiens 20°C, und ganz besonders bevor- 
zugi mindesiens 50°C. 

[0058] Die Phyiosterine werden in Ol, bevorzugi Pflan- 
zenol, bevorzugi bei einer Temperaiur von mindesiens 40°C 
gelosi. Daurch wird sichergestellu daB die Phyiosterine 
nichl. aus fallen. 

I0059J Besonders bevorzugi betragi die Temperaiur zum 
Losen dcr Phyiosterine mindesiens 50°C. 
[0060] Besonders bevorzugi werden die Phyiosterine in 
dem Ol durch langsame Zugabe unter Verwendung eines ge- 
eigneten Ruhr- bzw. Di spe rgi erg e rales gelosi. 
[0061] Das Mischen der Basisgetrank-Emulgatorlosung 
mil derOl-Phytosterinlosung bzw. Basisgeirank W der 01- 
Emulgaior-Phytosierinlosung erfolgi bevorzugi bei einer 
Temperaiur von mindesiens 40°C. und besonders bevorzuat 
bei einer Temperaiur von mindesiens 50°C. 
[0062] GemaB einer bevorzugren Ausfuhrungsform der 
Erfindung werden im Rahmen der erfindungsgemafien Ver- 
fahren zusatziich ein Stabilisator zugesetzt. Die daftir ^eeig- 
neten Stabilisaioren, insbesondere Hydrokolloide werden 
oben ausfuhriich beschrieben, so daB darauf hier Bezug <ie- 
nommen wird. 

[0063] GemaB einer bevorzugien Ausfuhrungsform wird 
das gemaB der erfindungsgemaBen Verfahren "hergestellte 
Mischgetrank anschlieBend mil einem Homogenisaior bei 
einer Temperaiur von mindesiens 50°C und Dmcken zwi- 
schen 100 und 1000 bar honiogenisicrt. 
|0064 1 GemaB einer weiieren bevorzugien Austiihrungs- 
fonn wird das gemaB der erfindungsgemiiBen Verfaliren her- 
gestellte Mischgetrank nach dem Homogenisieren pasteuri- 
sierl. 

10065] GemaB einer weiieren bevorzugien Ausfuhrungs- 
tbrm wird das gemaB der erfindungsgemaBen Verfahren her- 
gestelllc Mischgetrank nach dem Pasleurisieren abgcfulll. 
Dabei wird das Mischgetrank zur Haltbarmachung gemaB 
einer besonders bevorzugien Ausfuhrungsform auf Tempe- 
rautren von groBer 80°C erhitzi und heiB in Glasflaschen 
oder nach einer erfordcrliehen HeiBhaltezeii und Ruckkuh- 
lung in ascptischc Verpackungcn abgepacki oder konservien 
mil Konscrvicrungssloffen abgcfulll 
10066] Somil wird im Rahmen der vorliegcnden Erhn- 
dung erslmals cin Mischgetrank bcrcilgcsiclltrd^s Phytosie- 
rine enl halt. Uberraschenderwcise hat es sich gezeigt. daB 
die Zugabe von Olcn den Geschmack des ertindungsge ma- 
Ben Mischgetriinkes nichl nachicilig verandert. Das erfin- 
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dungsgemaBe Mischgeiriink wcisi viclmchr cincn angcneh- 
mcn Geschmack auf. Es enthall cine ausrcichcndc Mengc an 
Phyiosicrincn. um cine wirkungsvolle Cholesicrinprophv- 
lavc durchluhren zu konncn. Insbesonrierc enlhiill das erfin- 
dungsgomaBe Mischgeiriink cine derartigc Mengc an Phyio- 5 
sierincn, daB mil cincr ublichcn Trinkmcnge die von Wis- 
senschafilem einpfohlene Tagesmenge von 1.6 g Phyiosle- 
rin vollsiiindig gcdecki wcrden kann. Dies crmoglichl einc 
Senkung des (.'holesiorinspiegels urn 10-15%. 
|0067] Femer vverden zum crslen Mai Verfahren bereitge- 10 
sielli. mil denen Emulsioncn aus waBrigen Basisgeiranken 
und Phytosterinlosungen mil Emulgatoren hergeslelll wer- 
den konncn. 

1 006X1 kin bevorzugies Ausfiihrungsbeispiel des erfin- 
dungsgemaBen Verfahrens wird nun delailliert unter Bezug- 15 
nahnic auf Fig. 1 beschrieben. 

BcispicI 

1 . Rezepturbcstandtcile (in Vol.%) 20 

Orangennektar: 98,12% 
Emulgaior E 473: 0,6% 
Sonnenblunienol: 0.96% 

Phyloslerinpulver: 0.32% ^ 
2. Verfahrens we g 

a) Zunachsl wurde als Basisgetrank bei Raumtempcra- 
lur cin Orangennektar mil einem Brix von 9,5° und ei- 30 
nerSiiure von 5.1 g/1 hergestellt.. 

b) AnschlicBend erfolgle die Zugabe des Emulgators E 
473 zum hergesiellten Orangennektar in obenautge- 
fuhner Dosage. 

e) Parallel zum Basisgelriink wurde die Ol-Phytoste- 35 
rinlosung erstellt. Dabei wurde zunachsl die genannle 
Menge 01 auf 50°C erwarmt. Bei Erreichen der Tempe- 
ratur erfolgle die langsame Dosage des Phytosterinpul- 
vers in das Ol unier Verwendung eines geeigneten Dis- 
pergiergeraies. Es wurde dabei solange geruhrt, bis das 40 
Pulver vollsiiindig im Ol gelosi ist. 

d) Danach wurde das Basisgetrank auf 50°C erwarmt. 
Die anschlieRende Zugabe in das Basisgetrank erfolgle 
langsam unter Anwendung eines geeigneten Disper- 
giergerates. 45 

e) Vor Abfullung des Produktes erfolgte eine Erhit- 
zung des Getranks auf 92 y C und daran anschlieBend 
die HeiBabfullung in geeigneie Verpackung. 

50 

Paienianspriiche 

1. Fruchi-. Gemiise-, Milch- und/oder Weinmischge- 
triink mil einem Gehall an zugeseizten Phvtosierinen 
von hochsiens 20 g pro Liter. 55 

2. Fruchi-, Gemiise-. Milch- und/oder Weinmischge- 
irank nach Anspruch 1 mil einem Gehall an zugesetz- 
icn Phvtosierinen von 0,16 g bis 3,2 g pro Liter 

3. Mischgcirank nach den Anspriichen 1 odcr 2. da- 
durch gckcnnzcichnei. daB es ein Homogenat. aus ei- 60 
nem waBrigen Basisgetrank und den zugeseizten Phy- 
iosicrincn isi. 

4. Mischgcirank nach den Anspriichen 1 Oder 2, da- 
durch gckcnnzcichnei. daB es cine Losung aus einem 
wiiBrigcn Basisgelriink und den zugcsctzien Phytosicri- 65 
ncn isl. 

5. Mischgcirank nach den Anspriichen 1 oder 2. da- 
durch gckcnnzcichnei, daB cs einc Emulsion aus 
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a) einem waBrigen Basisgelriink und 

b) cincr lA?sungsmiueI-Phyiosicrinlo.sung isl. 

6. Mischgcirank nach einem der Anspruchc 3 bis 5. 
dadurch gckcnnzcichnei. daB das Basisgelriink ein al- 
kohlfreics Geiriink aus Obsl und Gemiise. Milch und 
davon siammcndc Erzcugnisse isl oder cin Wcin aus 
Trauben, Obsl odcr Honig oder andcrcn zuckeriialligcn 
kohstollen. 

7. Mischgcirank nach einem der Anspruche 5 oder 6, 
dadurch gckcnnzcichnei, daB das Losungsmiltcl cin Ol 
isl. 

S. Mischgcirank nach Anspruch 7. dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Ol ein Pflanzenol isi. 

9. Mischgeiriink nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnel, daB das Pflanzenol ausgewahll isl aus der 
Gruppe besiehend aus Rubol. Weizenkeim-, Mais-, 
Lein-, Baumwollsaai-. Soja-, Sesam-, Oliven- und Son- 
nenblunienol. 

10. Mischgcirank nach einem der Anspruchc 5 bis 9, 
dadurch gckcnnzcichnei, daB es zusatzlich einen Emul- 
gaior enthall.. 

1 1 . Mischgeiriink nach Anspruch- 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Emulgator ausgewahll ist aus der 
Gruppe besiehend aus E 473, Lecithinc, Mono- und Di- 
glyceride von Speisefetisiiuren und deren Vereslerun- 
gen sowie Feitsiiureester der Ascorbinsiiure. 

12. Mischgeiriink nach einem der Anspriichen 5 bis 
11. dadurch gekennzeichnet. daB es zusatzlich einen 
oder mehrere Stabilisaioren enthall. 

13. Mischgeiriink nach Anspruch 12. dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Stabilisator ausgewahll isi aus der 
Gruppe besiehend aus Gummi Arabicum, Tragant, 
Carrageen. Alginate, Xunthan. Johannisbroikernmehl 
und/oder Peklin. 

14. Verfahren zum Hersiellen des Mischgetranks nach 
den Anspriichen 10 oder 11. dadurch gekennzeichnet, 
daB man 

a) ein Basisgetrank aus Fruchien. Gemiise, Milch 
oder Wein gewinnt; 

b) einen Emulgaior in dem Basisgetrank lost; 

c) Phytosierine in einem Losungsiiiittel losi und 

d) die Losungsmittel-Phytosierinlosung zu dem 
Basisgetrank gibl. 

15. Verfahren zum Hersiellen des Mischgetranks nach 
den Anspriichen 10 oder 11, dadurch gekennzeichnet., 
daB man 

a) ein Basisgetrank aus Friichien, Gemiise, Milch 
oder Wein gewinni; 

b) einen Emulgator in einem Losungsiiiittel lost; 

c) Phytosierine in dem Losungsmiltcl gemaB 
Sehriti b) lost und 

d) die Losungsmittel-Emulgator-Phytosterinlo- 
sung gegcbenenfalls mil Emulgaior zu dem Basis- 
gelriink gibt. 

16. Verfahren nach den Anspriichen 14 oder 15. da- 
durch gekennzeichnet. daB das Losungsmiuel ein 
Pflanzenol isl. 

17. Verfahren nach einem der Anspruche 14 bis 16, 
dadurch gekennzeichnet. daB man die Emulgaioren in 
dem Basisgelriink oder gegebenen falls in dem Lo- 
sungsmitiel bei einer Temporal ur von mindestens 20°C 
lost. 

18. Verfahren nach einem der Anspruchc 14 bis 17. 
dadurch gckcnnzeichnei. daB man die Phytosierine bei 
cincr Tcmpcralur von mindcsiens 4() n C losi. 

19. Verfahren nach einem der Anspruche 14 bis IS, 
dadurch gekennzeichnet. daB man die Basisgetrank- 
Emulgaiorlosung mil der Ol-Phyiosicrinlosung bzw. 
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Basisgcirank mil dor Ol-limulgaior-Phyiosicrinlosung 
bci ciner Temporal ur von mindcslcns 40°C nrischi. 
20. Vcriahrcn nach cincni dor Anspriiche 14 his 19. 
dadurch gekennzeichncl. dali man /usaizlich cin nder 
mehrere Siabilisaiorcn /usci/.i. 5 
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